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Resume : La composition en acides gras de six huiles de graines de cucurbitacees cultivees a La Reunion 
(ocean Indien) a ete comparee. Les rendements en huile par rappon au poids de graines seches ont 
ete ies suivants : lagenaria leucaritha, communement appelee calebasse, varietes bouteille (22,1 %), 
la gale » () 6,4 %) et tongue (2 1,9 %) ; Luffa acutangula ou pipongoille a cotes (24. 7 %) et Luffa 
cylindrica ou pipangaille lisse (27,4 %) ; Momordica charantia ou margoze (32.6 %). 
Les huiles du genre Luffa sont da type palmitique (CI 6:0), oleique (CI 8 : I), linoleique (CI 8 : 2). Les 
huiles du genre Lagenaria varietes bouteille et « la gale •■ sont nches en acides palmitique (CI 6 : 0) et 
linoleique (CI 8: 2) ; la vanete longue est plutot du type oleique (CI 8 : I) ■ linoleique (CIS : 2). L'extrait 
lipidique du genre Momordica se distingue des cinq autres huiles par ses fortes teneurs en acide stea- 
rique (CI 8 : 0) et en acides conjugues en CI 8 : 3 dont le plus important est t'acide u-eleostearique 
[C18:3(9Z,11i,13l)j. 

Mots des : cucurbitacees, huile de graines, acide gras, Lagenaria, Luffa, Momordica, acide u-eleos- 
tearique. 

Abstract : Fatty acid composition of six cucurbit aceae seed oils grown in Reunion Island (Indian Ocean) 
is made. The oil yieds are as following : Lagenaria leucaritha, commonly named gourd with three 
varieties : bottle (22,1 %), scrabby (16.4 %) and long (21,9 %) ; Luffa acutangula or angled Luffa 
(24.7%) and Luffa cylindrica or smooth Luffa (27.4 %) ; Momordica charantia or margoze (32.6 %). 
Seed oils obtained from Luffa genus ore widely abundant m palmitic (CI 6 : 0). oleic (CI 8 : I) and 
linoleic (CI 8 : 2) acids. Lagenaria genus seed oils providing from bottle and scrabby varieties ore both 
together rich in palmitic (CI 6 : 0) and linoleic (CIS : 2) acids , long variety is rather an oleic 
(CI 8 : I ) and linoleic (CI 8 : 2) typical one. Lipids extracted from Momordica charantia are charac- 
terized by high contents of stearic acid (CI 8 : 0) and conjugated acids in CI 8 : 3 which the most 
important is the a-eleostearic acid [CI 8 : 3 (91, 111. 1 31)}. 

Key-words : cucurbitaceae. seed oil. fatty acid, Lagenaria, Luffa, Momordica, a-eleostearic acid. 
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Introduction 

Six cucurbitacees cultivees a La Reunion appartenant a trois genres differents : Lagenaria , Luffa 
et Momordica ont ete etudiees. Une relance de la culture de ces legumes a ete entreprise par 
quelques agriculteurs dynamiques, avec I'assistance technique du Service d'utiiite agricole et deve- 
loppemem de la Chambre d'Agriculture. Paraltelement a la mise sur le marche de ces legumes, il 
etait judicieux de connaitre la composition en lipides des graines de ces legumes afin d'en deter- 
miner le potentiel. 

La calebasse, Lagenaria leucaritha , est cultivee dans ('Tie sous la forme de trois varietes. Le nom 
vernaculaire de chaque variete se refere a la morphologie du fruit. La variete la plus connue est 
la calebasse bouteille (figure 1). Cultivee depuis tres longtemps en Chine et au lapon, sa culture 
s'est repandue dans ptusieurs pays. Cette grande plante herbacee. monoique et annuelie atteint 
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Figure 1 . Photographie d'une calebasse bouteide. 




une longueur de huit a dix metres. A chacun de ses noeuds, s'insere une 
vrille et une large feuille palmee. A I'aisselle des feuilles, de belles fleurs 
blanches apparaissent ; apres fecondation, elles se transformeront en fruit. 
Le fruit de cette variete de caiebasse est communement appele calebasse 
bouteille et, comme son nom I'indique, elle est renfiee a sa base. Sa chair 
charnue contient en son centre des graines blanchatres, ovales et plates 
[1 ]. La calebasse « la gale » presente un fruit de forme aliongee presque 
cyltndrique ayant un aspect rugueux du a la presence de petites pustules 
a sa surface. La calebasse longue a un fruit de forme aliongee presentant 
une surface lisse. 

Originaire de I'lnde, le pipangaille est cultive dans les regions tropicales 
et subtropicales. C'est aussi une plante herbacee, monoique et annuelle 
dont les tiges rampantes peuvent atteindre jusqu'a cinq metres de long. 
A La Reunion, il est present sous la forme de deux especes. Le pipangaille 
a cotes, Luffa acutanguia (figure 2), possede de longues et larges feuilles 
a limbe palme pentalobe. Son fruit vert fonce de forme oblongue (15- 
35 cm) se reconnait aisement aux dix cotes saillantes. A maturite, le fruit 
contient des graines noires, ovales et plates a surface verruqueuse [1 J. Le 
pipangaille lisse, Luffa cylindrica, possede des feuilles dont le limbe est 
decoupe profondement en cinq lobes. Le fruit de couleur vert pale est 
cylindrique et lisse. II contient des graines blanchatres, plates et ailees sur 
leur pourtour [1 J. Les fruits de pipangailles doivent etre cueillis rapide- 
ment sinon leur pulpe disparait progressivement pour ne laisser qu'un 
reseau fibreux a consistance spongieuse. De ce fait, cette peponide est 
appelee « eponge vegetale * ou « liane torchon ■». Par ailleurs, certaines 
parties de la plante sont utilisees medicinalement. Ainsi, des cataplasmes 
de feuilles servent a trailer la lepre et les hemorroides. Le jus extrait des 
feuilles fraiches soigne la conjonctivite granuleuse. Quant aux graines, 
elles sont considerees comme diuretiques, tenifuges, vomitives et pur- 
gatives (2). 

Provenant du littoral indien bordant le Colfe du Bengale, la margoze, 
Momordka charantia (figure 3) a ete introduite a La Reunion en 1 764 par 
Brenier. La margoze est cultivee sur le littoral et en moyenne altitude 
(500 m). C'est une plante herbacee, monoique et annuelle qui peut lia- 
ner jusqu'a deux metres. Les feuilles sont profondement decoupees en 



cinq a sept lobes. Les fleurs de couleur jaune pale et a long pedoncule 
prennent naissance a I'aisselle des feuilles. Le fruit de coulegr verte, chamu 
et oblong, presente une surface verruqueuse. II contient des graines plates 
et blanchatres [1 ]. La margoze est utilisee comme plante medicinale dans 
plusieurs pays. A Madagascar, les graines sont utilisees comme vermifuge 
et purgatif. En Inde, les fruits soignent la jaunisse, la lepre et les vers intes- 
tinaux. Aux Antilles, les feuilles servent a preparer un onguent efficace 
contre la gale et les maladies de la peau. Au Senegal, les racines sont 
reputees abortives et antisyphilitiques (2). 

Dans ce travail, nous nous interessons a I'huile de graines de ces six cucur- 
bitacees et nous comparerons leur composition en acides gras, d'une 
part a celles de cucurbitacees de genres differents et, d'autre part, a des 
cucurbitacees du meme genre mais provenant de pays differents. 

Materiel et methodes 

Toutes les graines ont ete fournies par un grainetier de La Possession 
(nord-ouest de I'ile). Les graines de chaque plante ont ete sechees et 
broyees finement. La poudre obtenue est a nouveau sechee a I'etuve pen- 
dant 12 heures a 50 C C. Cette derniere est ensuite extraite par de I'hexane 
de qualite analytique au Soxhlet pendant 14 heures [3J. Apres evapora- 
tion du solvant sous pression reduite, les huiles brutes sont obtenues. Les 
esters methyliques d'acides gras sont obtenus par esterification des acides 
gras libres par une solution methanolique de thfluorure de bore, apres 

Figure 2. Photographie de pipangailles a cotes. 




324 FO.NDAMENr^L 



ft 



ft 



Tableau 1 . Composition en acides gras des huiles de graines du genre Lagenaria, Luffa et Momordica de La Reunion (Vaieurs exprimees en % moloires). 



Acides gras 


Variete 
bouteille 


LUy^tiUftiJ ituLui UttU 

Variete 
« la gale » 


Variete 
longue 


Luffa 
ocutangulo 


Lufia 
cylindrica 


Momordica 
charontia 


Acide palmilique C16 : 0 


14 


14,5 


18,5 


23.7 


21,9 


2,6 


Acide steariqueClB.O 


6,9 


6,1 


7 


8,2 


8,4 


28,6 


Acide oleique CI 8 : 1 


7,6 


9,7 


30,5 


16,9 


14,6 


3,2 


Acide linoleique Ci 8 : 2 


71,4 


69,7 


44,2 


51,2 


55,1 


12,7 


Acides conjugues CI 8 : 3 












52,9' 



j melange d'aodes punicique (0.8 S), u-eieottearique et catalpique (51,3 %), Ji-eleosteanque (0,8 %). 



saponification de I'huile selon les indications de la norme IUPAC 2-301 
[3). Deux cent cinquante mg d'huile additionnes de 6 mL d'une solution 
methanoiique de NaOH 0,5M sont portes a reflux pendant 10 minutes, 
7 mL d'une solution methanoiique de BF } a 20 % sont alors rajoutes par 
le refrigerant. On porte le melange a ebullition pendant 1 minute. Apres 
avoir ajoute 5 mL d'heptane, on porte a ebullition pendant 1 minute, 
on rajoute quelques mL d'une solution saturee de NaCI. La phase orga- 
nique contenant les esters methyliques d'acides gras est recueillie et 
sechee sur du sulfate de magnesium anhydre, puis filtree et evaporee. 
Les esters methyliques sont analyses par chromatographie en phase 
gazeuse sur un appareil Carlo Erba HRCC 5300 mega series equipe d'un 
detecteur a ionisation de flamme, d'une colonne BPX70 (25 m de long 
- 0,32 mm de diametre interieur - epaisseur du film 0,25 um ; SGE, France) 
et d'un integrates Shimadzu C-R6A Chromatopac. Les conditions d'ana- 
lyse sont les suivantes : injecteur-diviseur a la temperature de 220 °C, 
detecteur a la temperature de 250 C C ; la temperature du four est pro- 
grammee de 1 20 °C (5 min) a 2O0 c C a raison de 3 : C/min ; le gaz vec- 
teur est I'azote a une pression de 80kPa. Les esters methyliques d'acides 
gras ont ete identifies par comparaison de leur temps de retention avec 
ceux des produits temoins identifies dans les memes conditions. La pre- 
sence d'acides gras CI 8:3 a ete decelee grace aux donnees de la littera- 
ture (4-6]. La composition du melange d'isomeres a ete determined selon 
la methode decrite par Takagi et Itabashi [7]. 



Cucumis melo (34 %). La citrouiile, Cucurbita pepo, presente la plus forte 
teneur en huile avec une valeur de 50 % [9). Les six corps gras etudies 
se differencient par la couleur et I'aspect de I'huile a 20 °C L'huile de 
calebasse bouteille d'une couleur jaune orange presente deux phases : 
une phase inferieure minoritaire visqueuse et une phase superieure tres 
liquide. L'huile de calebasse « la gale « de couleur vert clair est tres fluide 
contrairement a celle de fa variete longue qui est de couleur vert sombre 
et visqueuse. L'huile de pipangaille a cotes et celle de pipangaille lisse 
ont toutes les deux une teinte rouge sombre et sont legerement vis- 
queuses. Quant a I'extrait lipidique de graines de margoze, il est de cou- 
leur brun verdatre et est solide. 

L'analyse chromatographique des esters methyliques d'acides gras des 
six huiles a permis de determiner les compositions en acides gras qui sont 
donnees dans le tableau I. Les huiles de calebasses et de pipangailles pre- 
sented une similitude qualitative au niveau de leur composition en acides 
gras. Elles contiennent des acides gras communs (acides palmitique, stea- 
rique, oleique et linoleique). Ce dernier est I'acide gras majoritaire de ces 
huiles. Quantitativement, les esters methyliques satures sont en propor- 
tions equivalentes dans les cinq huiles alors que nous remarquons des 
differences de proportions entre les esters methyliques insatures. Les huiles 
des calebasses bouteille et « la gale •» se caracterisent par leur richesse en 
acides gras satures et insatures ; elles sont du type palmitique-linoleique 



Resultats et discussion 

Le rendement en huile de chaque graine calcule par rapport au poids sec 
est, apres evaporation du solvant sous pression reduite, le suivant : 

• huile de calebasse bouteille 22,3 % 

• huile de calebasse « la gale » 1 6,4 % 

• huile de calebasse longue 27,9% 

• huile de pipangaille a cotes 24,7 % 

• huile de pipangaille lisse 27,4 % 

• beurre de margoze 32,6 % 

Les rendements en huile sont generalement homogenes au sein des 
graines. Ces plantes sont peu riches en huile quand on compare leur 
rendement a ceux obtenus avec les graines et fruits des plantes alimen- 
taires usuelles comme le toumesol, le soja, I'olrve (42-20 %) (8]. Les resul- 
tats sont cependant inferieurs a ceux obtenus avec d'autres graines de 
cucurbitacees comme la courge, Cucurbita maxima (37 %), le melon 



Figure 3. Photographie de margozes. 
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Tableau 2. Comparison de fa composition en acides gras du genre Lagenaria. 



Acides gras 



Acide myristique CI 4 : 0 

Acide palmitique CI 6 : 0 

Acide palmitoleique C 1 6 ; I 

AckJe margarique CI 7 : 0 

Acide stearique C1 8 : 0 

Acide oleique CI 8: 1 

Acide Iinoleique C18 : 2 

Acide linoteniqueC18 : 3 

Non precise CI 8 : 3 conjugue 

Acide arachidique C20 : 0 

Acide behenique C22 : 0 

Acide eructque 

ou brassidique C22 : 1 

(non precise) 



Lagenario 

Argentine 
(10] 



0.1 
1U 



4,3 
6,0 
73,7 

0,1 
0,2 
Tr 

0,9 



Lagenario 
breviflora 
Nigeria 



9,8-11.1 



2,3-2,7 
22,9-27,0 
61.7-63,0 



Lagenaria 
siceraria 
Nigeria 
[12.13] 



13,1-16,6 



4,6-5,2 
0,0-1 3,6 
66.6-72.2 
6,6 



Lagenaria 
siceraria 

Inde 

[14] 



Var. 8 • vanete boutalle . Var. C : varele - la gale - , Var. L . vanete long.e . Tr : Traces 



car ces acides representent environ 85 % des acides totaux I'huiJe de la 
vanete longue se distingue par une teneur elevee en acides oleique et 
Iinoleique qui constituent pres de 75 % des acides gras totaux Eile est 
du type oletque-linoleique comme les huiles de citrouilfe, de courge et 
de melon [9]. Contrairement aux calebasses, les huiles de pipangailles 
continent trois acides gras predominants, representant plus de 90 % 
des acides gras totaux. II s'agit des acides palmitique et oleique dont les 
teneurs sont equivalences et de I'acide Iinoleique. Les huiles de pipan- 
gailles sont done du type palmitique-oleique-linoleique. La composition 
en acides gras du beurre de margoze est tres differente de celles obser- 
vees chez les genres Lagenaria et Luffa. II contient, d'une part, les quatre 
acides gras identifies precedemment chez les huiles de calebasses et de 
pipangailles et, d'autre part, un melange d'acides conjugues C18:3 absent 
dans ces deux huiles. Ce melange d'acide est majoritaire (52 9 %) et 
contrairement aux autres huiles, le beurre de margoze contient peu d'acide 



Tableau 3. Comparison de la composition en aades gras du genre Luffa 



42,4 
0,8 

6,7 
9,7 
40,4 



Lagenaria 
siceraria 
Congo 
(15) 



Lagenaria 
acutangula 
Canada 
[16] 



Lagenaria leucaritha 
La Reunion [ce travail] 

var. 8 Var.C 



Var.L 



0,3 

6 
10,2 
72,5 



0,45 
20,9 



10,8 
24,1 
43,7 



14 0 



6.9 
7,6 
71,4 



14.5 



6,1 
9,7 
69,7 



18.5 



7,0 
30,5 
44,2 



Iinoleique (1 2,7 %) mais beaucoup d'acide stearique (28,6 %). Le beurre 
de margoze serait done du type steanque-eleostearique. 
La comparaison des compositions en acides gras de ces six extraits lipi- 
diques a ceux de graines du meme genre mais d'origine geographique 
differente (tableaux 2, Set 4) a mis en evidence certaines similitudes avec 
les huiles de grames provenant d'autres pays. La comparaison du genre 
Lo^ar/od'Argentine [10], du Nigeria [1 1 -1 3], de I'lnde [14], du Congo 
[15] et du Canada (1 6] a celles des trois varietes reunionnaises (tableau 2) 
nous permet de constater que les varietes bouteille et « la gale » se rap- 
procheraient de I'espece presente en Argentine pour la composition en 
acdes palmitique, stearique, oleique et Iinoleique alors que la variete 
longue aurait une composition assez similaire de celle de I'espece culti- 
vee au Canada. II est a noter que I'huile extraite de I'espece originaire 
d Argentine contient, en outre, des traces d'acides myristique a-eleos- 
teanque, arach.dique, behenique. erucique ou brassidique (non precise) 



Acides gras 


Luffo acutangula 
Inde 
[4] 


Luffa acutangula 
La Reunion 
{ce travail] 


Luffa cylindrico 
Zambie, Zaire 
(17,18] 


Luffa cy findrica 
La Reunion 
[ce travail] 


Acide palmitique CI 6 : 0 
Acide stearique CI 8 : 0 
Acide oleique CI 8 : 1 
Acide Iinoleique CI 8 : 2 


21,2 
10,1 
28,4 
40,2 


23,7 
8,2 
16.9 
51.2 


16,0-20,0 
10,5-13,0 
14,0-20,6 
48,2-57,0 


21.9 
8.4 
14,6 
55,1 
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Taoleau 4. Comparaiion de io composition en otides gros du genre Momordica. 



Ac ides gras 

l 


Momordica 
charantia 
La Reunion 

(CC UdVdllJ 


Momordica 
charantia 
tnde 

f4l 


Momordica 
charantia 
Mexique 
H91 


Momordica 
charantia 
Nile Cuinee 
[51 


Momordica 
bchamina 
Senegal 
[20} 


Momordica 
cochinchinentis 
Vietnam 
[21] (22J 


Momordica 
charantia 
|apon 
17] 


Aride laurinup C\2 ■ 0 








0,3 




- 


- 




/M.IUC IHyMjllHUC V» 1 °f . V 








0,09 




- 






Acide palmitique CI 6 : 0 


2,6 


2,7 


14,8 


7,4 


13,6 


33,8 


2,9 


1.5 


■ Acide palmitoleique CI 6 : 1 














0,3 


. 


Acide stearique CI 8 : 0 


28,6 


24,2 


82,9 


27,1 


7,5 


7,7 


21,0 


17,4 


Acide oleique CI 8 : 1 


3,2 




0,9 


3,97 


5,1 


44,4 


14.2 


14,6 


Acide linoleique CI 8 : 2 


12,7 


7,2 


0,5 


6,3 


6,5 


14,7 


7,9 


8,6 


Acides conjugues C18 : 3 


52,9' 


65,9* 




44,9 6 


66,8' 




53,6 d 


57,0* 


Actde linolenique C18 : 3 






0,9 


5,9 










Acide arachidique C20 : 0 
















0,3 


j Actde gondotque C20 : 1 
















0,3 


| Autres 










0,5 









j meunge d'xides punictque i0,8 %), f<-eleosteanque et catalptque (51,3 %). {1-eleosteanque (0,8 %) , 

o composition du melange non precisee ; 

c melange d'aodes purKique (50,6 %). u-eleotteanque ( 1 i. I ti-eleosieanque (1,1 %), catalpique (2,0 Vj , 

d acide punicique umquement . 

e meiange d'acides punicique (0,5 %). it-eleoueanque (56,2 %), [)-eleostearique (0,3 %). 



et que celle extraite de Lagenena ncerana provenant du Nigeria [11 -13] 
se distingue des autres par la presence de I'acide linolenique (6,6 %). 
La composition des huiles du genre Luffa de La Reunion est qualitati- 
vement similaire pour les deux especes oculongufa et cylindrica a celle 
extraite de Luffa aculangula provenant de I'lnde [4] et de Luffa cylindrica 
provenant de la Zambie et du Zaire (1 7,18]. Seules les proportions 
quantitative* des quatre acides presents : palmitique, stearique, oleique 
et linoleique different legerement (tableau J). 

Pour le genre Momordica {tableau 4) des trois especes charantia prove- 
nant de I'lnde [4], du Mexique [19] et de la Nouvefle-Guinee [5], seule la 
composition de I'extrait lipidique originate de I'lnde pourrait etre com- 
parable a celle provenant de La Reunion. £n effet, mis a part la presence 
de I'acide oleique dans le beurre de La Reunion (3,2 %) non decelee dans 
celui de I'lnde, la composition qualitative de ces deux extraits est similaire 
et seules les proportions des differents acides gras varient quelque peu. 
Concernant la presence des acides conjugues C18 : 3 dans le genre 
Momordica, il est interessant de constater que sur les sept pays compares : 
I'lnde [4], le Mexique [19], le Senega! [201, le Vietnam (21 ,22], la Nouvelle- 
Cuinee [5] et le Japon [7], ces acides ne sont pas presents dans les extraits 
originates du Mexique et dans I'un des deux extraits provenant du Vietnam, 
bien que celui du Mexique soit aussi de I'espece charantia. Cet extrait a 
d'ailleurs en compensation une tres forte teneur en acide stearique 
(82,9 %). Pour Momordica bahamina du Senegal, il s'agit, en fait, d'un 
melange d'acide octadeca-9c, 1 U, 1 3c-trienoi'que ou punicique (50,6 %), 
d'acide octadeca-9c, 11 1, J 3t-lrienoique ou a-eleostearique (1 3,1%), d'acide 
octadeca-9t, 1 1 1, 1 3t-tnenoTque ou (J-eleostearique (1 , 1 %) et d'acide octa- 
deca-9t,11t,1 3c-trienoVque ou catalpique (2,0 %) (20]. 



Conclusion 

L'analyse des acides gras sous forme d'esters methyliques montre une 
meme composition qualitative au sein des six corps gras etudies prove- 
nant de La Reunion a ['exception de celle du genre Momordica. Les huiles 
du genre Luffa ont une composition similaire qualitativement et quanti- 
tativement. Elles sont riches en acides palmitique, oleique et linoleique. 
Les huiles du genre Lagenaria varietes bouteille et la gale « sont du type 
palmitique-linoleique alors que la variete longue est plutot du type oleique- 
linoleique. Ces cinq huiles ont une valeur dietetique indeniable du fait 
de leur forte teneur en acide linoleique. Cet acide gras essentiel doit 
constituer 3 a 6 % du contenu energetique journalier de I'homme [23]. 
II intervient en effet dans des fonctions biologiques vitales telles que les 
fonctions immunitaire, plaquettaire, renale ou epidermique [8J. A ce titre, 
les huiles du genre Lagenaria varietes bouteille et « la gale » avec une 
teneur de 70 % en acide linoleique peuvent etre avantageusement com- 
panies aux huiles de tournesol [8J. Le beurre du genre Momordica se dis- 
tingue singulterement des autres huiles avec une teneur de 53,0 % en 
acides conjugues C 18:3. ^identification precise des differents isomeres 
a ete realisee sur la meme espece charantia du |apon [7]. Ce melange 
contient 98,6 % d'acide a-eleostearique, 0,9 % d'acide punicique et 
0,5 % d'acide p-eleostearique. Le beurre de graines de Momordica 
charantia avec une telle teneur en acide a-eleostearique en constitue ainsi 
une source non negligeable. Cet acide est, en effet, connu comme etant 
le principal constituant de I'huile de Tung (Aleurites fordii Euphorbiaceae) 
avec une importance industrielle non negligeable dans les compositions 
de peintures, de vernis, d'encres, d'insecticides ... [8,24-26]. 
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